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PERFECTIONNEMENTS

                    FORMATIONS A THEME

SEMAINES

Formation Pratique 

au Métier de Crêpier

   (70 heures)

Formation Pratique 

au Métier de 

Pizzaïolo

  (70 heures)



CRÊPERIE                        

(35 heures)



PIZZERIA                                  

(35 heures)



SALADERIE         

(24 H -3 jours)

GAUFRES                 

(3 jours - 24 H)

Pâtes Fraîches à 

l'Italienne & 

Garnitures 

Cuisinées                      

(24 H - 3 jours)

03/07 - 07/07/06

10/07 - 13/07/06*

17/07 - 21/07/06

24/07 - 28/07/06

a

o

û

t

28/08 - 01/09/06

04/09 - 08/09/06

11/09 - 15/09/06

18/09 - 22/09/06

25/09 - 29/09/06

02/10 - 06/10/06

09/10 - 13/10/06

16/10 - 20/10/06

23/10 - 27/10/06

GASTRO

30/10 - 03/11/06*

06/11 - 10/11/06

13/11 - 17/11/06

20/11 - 24/11/06

27/11 - 01/12/06

04/12 - 08/12/06

11/12 - 15/12/06

18/12 - 22/12/06

*

Amplitude différente 

Possibilité de participer 

successivement

 aux deux formations Pizzéria <---> Crêperie.

CALENDRIER DES FORMATIONS PROPOSÉES PAR LES ECOLES TREBLEC

2ème semestre 2006
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Des formations spécifiques telles que "Quicherie et Tarterie" peut être mises en place à votre demande (sous réserve d'un nombre suffisant de participants).
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Maure-de-Bretagne, le 24 janvier 2006

Formation « CRÊPIER »

Madame, Monsieur,

Nous avons le plaisir de vous adresser, en annexe, un dossier relatif à la formation pratique au Métier de « CRÊPIER » que vous envisagez de suivre dans notre Etablissement.

Vous voudrez bien nous faire retour du bulletin d’inscription soigneusement renseigné et accompagné de votre règlement, à l’adresse suivante :

ECOLES TREBLEC

Crêperie – Pizzéria

66 rue de Guer 

35330 MAURE-DE-BRETAGNE
Des aides spécifiques au financement de cette action de formation peuvent vous être consenties, sous certaines conditions, soit par votre Fonds d'Assurance Formation (salariés et employeurs), soit par votre ANPE. Dans ce cas, un conseiller vous apportera toutes précisions utiles pour l’instruction de votre dossier. 

Nous vous remercions de votre confiance, et vous prions d’agréer, Madame, Monsieur, l’expression de nos meilleurs sentiments.

Le Secrétariat

ECOLES TREBLEC

Crêperie – Pizzéria
66 rue de Guer – 35330 MAURE DE BRETAGNE

Tél. : 02.99.34.86.76 – Fax : 02.99.34.53.36

N° de TVA Intracommunautaire FR 07432266401 R.C.S. RENNES B 432 266 401 CODE APE – NAF 802 C –S.A. au Capital de 40 000 €
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FORMATION « CRÊPIER »

Année 2006

DUREE : 
70 heures réparties sur 9 jours

NOMBRE DE STAGIAIRES :
12 maximum

LIEU : 
ECOLE TREBLEC de Crêperie

66 rue de Guer

35330 MAURE-DE-BRETAGNE

Contact : Annick ESNAULT – Sophie HAMON

( 02.99.34.86.76

COÛT DE LA FORMATION :
 1 375,50 Euros TTC (Hors Hébergement)
HEBERGEMENT :
* Hôtels & Gîtes ruraux (Cf. liste indicative au verso).
* Logements chez l’habitant dont les coordonnées peuvent vous être communiquées sur demande.

N° de déclaration d’existence : 53 35 07533 35

(effectuée auprès de la Préfecture de Région de Bretagne)

HEBERGEMENT

HÔTEL DU CENTRE

1 rue de la Gare

35330 MAURE-DE-BRETAGNE

( 02.99.34.91.52
HÔTEL DES VOYAGEURS

12 rue de la Gare

35330 MAURE-DE-BRETAGNE

( 02.99.34.93.10
HÔTEL LA GIBECIERE

28 rue de la Poste

35550 LOHEAC

(10 km de Maure-de-Bretagne)

( 02.99.34.06.14
LOISIRS ACCUEIL GÎTES RURAUX

EN HAUTE-BRETAGNE

107 avenue Henri Fréville

35000 RENNES

( 02.99.22.68.68
PROGRAMME DE LA FORMATION « CRÊPIER »

I - ASPECT PRATIQUE

LES DIFFERENTES PÂTES A CRÊPES ET A GALETTES

· Pâte de sarrasin

· Pâte de froment

· Composantes et spécificités des différentes pâtes

TECHNIQUES DE REALISATION

· Préparation des pâtes

· Pétrissage à la main

· Pétrissage machine

· Techniques de tournage

· Techniques de cuisson

· Techniques de pliage

· Organisation du travail

· Optimisation du matériel – Travail sur plaques gaz, électriques, mixtes – 

   Techniques de culottage, etc.

FABRICATION DES BASES POUR GARNITURES

GARNITURES SALEES

· Garnitures pour « complètes » (jambon, fromage, œuf)

· Garnitures à base de champignons

· Garnitures au fromage

· Garnitures cuisinées (légumes, fruits de mer, viandes, poissons…)

· Garnitures spécifiques à base de crème fraîche, fondue de tomates, fondue   

   d’oignons…)

GARNITURES SUCREES

· Crêpe beurre

· Crêpe sucre

· Confiture et marmelade

· Miel

· Citron

· Chocolat

· Glace

· Aumônières

· Chantilly

· Elaboration de crêpes flambées…
INITIATION AU SERVICE

· Participation des stagiaires au service en salle dans la crêperie d’application

II – ASPECT THEORIQUE
TECHNOLOGIE ET HYGIENE DES PRODUCTIONS

· Choix des produits

· Critères de qualité

· Conditions de stockage

· Les risques d’intoxication alimentaire

· Notions d’H.A.C.C.P.

LA CARTE DES METS ET DES BOISSONS

· Elaboration de la carte des mets

· Elaboration de la carte des boissons

· Choix et personnalisation des supports de communication

APPROCHE ECONOMIQUE DE L’ENTREPRISE

· Elaboration d’une fiche de prix de revient/recette

· Notions de marge, de ratios…

· Etablissement d’une feuille de caisse

ACCUEIL – COMMERCIALISATION

· Les règles d’un accueil réussi

· La construction de l’argumentaire

· Les réponses aux objections

· La fidélisation de la clientèle

· La promotion des ventes (la carte, la publicité…)
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PERFECTIONNEMENTS

                    FORMATIONS A THÈME

SEMAINES

Formation Pratique 

au Métier de Crêpier

    (70 heures)

Formation Pratique 

au Métier de 

Pizzaïolo                   

(70 heures)



CRÊPERIE                        

(35 heures)



PIZZERIA                                  

(35 heures)



SALADERIE                               

(24 H - 3 jours)

GAUFRES                          

(24 H - 3 Jours)

Pâtes Fraîches à 

l'Italienne & 

Garnitures 

Cuisinées                      

(24 H - 3 jours)

02/01 - 06/01/06

09/01 - 13/01/06

16/01 - 20/01/06

23/01 - 27/01/06

30/01 - 03/02/06

06/02 - 10/02/06

13/02 - 17/02/06

20/02 - 24/02/06

27/02 - 03/03/06

06/03 - 10/03/06

13/03 - 17/03/06

20/03 - 24/03/06

27/03 - 31/03/06

GASTRO

03/04 - 07/04/06

10/04 - 14/04/06

18/04 - 21/04/06*

24/04 - 28/04/06

02/05 - 05/05/06*

09/05 - 12/05/06*

15/05 - 19/05/06

22/05 - 26/05/06*

29/05 - 02/06/06

MONDE

05/06 - 09/06/06

12/06 - 16/06/06

19/06 - 23/06/06

26/06 - 30/06/06

*

Amplitude différente 

Possibilité de participer 

successivement

 aux deux formations Pizzéria <---> Crêperie.

Des formations spécifiques telles que "Quicherie et Tarterie" peut être mises en place à votre demande (sous réserve d'un nombre suffisant de participants).

CALENDRIER DES FORMATIONS PROPOSÉES PAR LES ECOLES TREBLEC
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1er semestre 2006

(Dates du deuxième semestre au verso)
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PHOTO

BULLETIN D’INSCRIPTION

FORMATION « CRÊPIER »

NOM : ……………………………………… PRENOM : …………………………………...
DATE DE NAISSANCE : ………………………………………..
ADRESSE : ……………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………...

TEL. : …………………………………
PROFESSION EXERCEE : …………………………………………………………………
PROJET PROFESSIONNEL : ……………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………...

DATE RETENUE POUR LE STAGE : ……………………………………………………...
(S'assurer des places disponibles auprès du Secrétariat)
Ci-joint un chèque de : ………………………….

A l’ordre de :


ECOLES TREBLEC

Crêperie - Pizzéria
A adresser à : 

ECOLES TREBLEC





Crêperie – Pizzéria

66 rue de Guer

35330 MAURE-DE-BRETAGNE

A …………………………………………….
Le …………………………

SIGNATURE

L’inscription ne sera effective qu’à réception du règlement.

La confirmation du stage étant liée au nombre de participants, l’Ecole TREBLEC de Crêperie se réserve le droit de modifier les dates mentionnées au calendrier.













